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O presunto é o produto obtido a partir de pernas de suíno curado por salga profunda e 
seguidamente exposta à secagem e maturação, podendo ser fumada. O desenvolvimento de 
produtos inovadores como é o caso de presuntos provenientes de pernas de ovino e caprino da 
raça Churra Galega Bragançano e da raça Serrana da região de Bragança, pennite valorizar 
produtos provenientes de animais com peso e idade, e fora de marcas de qualidade tipo !GP ou 
DOP que já não são valorizados pelos consumidores. 
Este trabalho teve como objectivo avaliar o efeito do tempo de cura e da espécie, nas 
características microbiológicas de presuntos de pernas de ovino e caprino, para testar a sua 
qualidade c segurança. Foram também estudadas as características sensoriais dos produtos. 
No que diz respeito às análises microbiológicas quantificaram-se os microrganismos aeróbios 
mesófi!os, bolores e leveduras, Staphylococcus aureus, clostrldios sulfi to-redutores, coliformcs 
totais, Escherichia coli e pesquisou-se a presença de Salmonella. A análise sensorial fo i 
efectuada por um painel de provadores treinados, de 9 elementos e foram avaliados parâmetros 
de aroma, texnlra e sabor. Utilizou-se uma escala contínua, não estn1turada e ancorada nas 
extremidades. 
Para o efeito foram utili:~:ados 16 animais (12 ovinos c 4 caprinos). Os presuntos obtidos a partir 
de pernas de ovino sofreram diferentes processos de cura, enquanto os da raça caprina foram 
todos sujeitos ao mesmo processamento. Foram considerados três tratamentos, Ovino I (O I) e 
Caprino I (C l) presuntos com 8 meses de cura, e Ovino 2 (02) com 7 meses de cura. 
A qualidade comercial (mesófilos c bolores e leveduras), das amostras O I, C I e 02 não revelam 
diferenças significativas entre espécies no entanto apresentam diferenças em relação ao tempo 
de cura. No que diz respeito à qualidade sanitária (coli fonnes totais c fecais) e segurança 
(clostridios sulfilo-rcdutores, Salmonella c S. aureus), apenas foram detetados colifom1es totais, 
em algumas amostras analisadas, encontrando-se os valores dentro dos limites estabelecidos por 
lei. As leveduras foram os microrganismos dominantes em todas as amostras cm estudo. 
Convém salientar, que estas são microrganismos de deterioração pelo que não comprometem a 
inocuidade dos produtos em estudo. 
O painel de provadores, caracterízou o presunto de caprino no geral por uma maior dureza e 
menor suculência quando comparado com o presunto de Ovino I e 2. O presunto de Ovino I foi 
classificado como tendo maior brilho e o Ovino 2 maior suculência. A dureza e a persistência do 
sabor foram os parâmetros que apresentaram maior e menor poder discriminativo, 
respectivamente. De um modo geral, os provadores conseguiram distinguir os diferentes 
tratamentos. 
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